
El Pastel de Café con 
Arándano Azull de Lo
Sirve: 8 porciones 

Ingredientes

1 huevo

1/2 taza leche descremada

1/2 taza yogurt sabor vainilla, descremado

3 cucharadas aceite de canola

1/4 cucharadita canela

2 cucharaditas cáscara de limón (rallada, amarilla 
solamente)

2 tazas harina

1/2 taza azúcar

4 cucharaditas polvo de hornear

1/2 cucharadita sal

1 1/2 tazas arándanos azules (frescos o congelados sin 
azúcar)

  Ingredientes Para la Cobertura

3 cucharadas azúcar

1/8 taza nuez en trozos

Preparación

1. Caliente el horno a 400ºF. Posicione la rejilla en el 

Información Nutricional
Nutrientes Cantidad

Calorías 310 

Grasa total 9 g

Grasa saturada 1 g

Colesterol 25 mg

Sodio 420 mg

Total de Carbohidrato 54 g

Fibra dietetica 2 g

Azucares totales 28 g

Azúcares Añadidas 

incluidas

N/A 

Proteinas 6 g

Vitamina D N/A 

Calcio N/A 

Hierro N/A 

Potasio N/A 

N/A - Información no está disponible
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centro del horno.

2. En un tazón grande, bata el huevo, leche, yogurt, aceite 
y cáscara de limón.

3. Pasando por un colador, incorpore la harina, azúcar, 
polvo de hornear y sal en los ingredientes líquidos. 
Untilizando un tenedor, mezcle ligeramente, sólamente 
hasta combinar los ingredientes.

4. Suavemente coloque los arándanos azules en la masa. 
Vierta la masa en un molde de 8 ó 9 pulgadas para 
hornear engrasado aceite aerosol antiadherente.

5. En un pequeño tazón combine los ingredientes para el 
betún. Espolvoree de manera uniforme sobre la masa.

6. Coloque en el horno a 400ºF durante 30 ó 35 minutos o 
hasta que la parte de arriba del pastel esté ligeramente 
dorado y un palillo de madera insertado en el centro del 
pastel salga limpio.

7. Deje que el pastel permanezca en el molde y se enfríe 
durante 10 minutos.

8. Sirva calientito o a temperatura ambiente.

 

Notas

Si se envuelve en papel plástico de cocina, este pastel se 
mantendrá fresco durante 3 ó 4 días en el refrigerador. 
También se mantiene bien en el congelador.


